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1. Criterios de avaliacion do terceiro trimestre afectados (por cada unidade didactica)

1.1 Identificacion da unidade didactica

thCIB

Unidade didactica

Técnica da cata.

Resultado de aprendizaxe

Criterio de avaliacion

Imprescindible

Desenvolveras

Instrumento de avaliacion

(si, non) e neste curso
(si, non)
= RA3- Cata produtos e relaciona as sensaciéns organolépticas coa CA3.1 - Relacionaronse as sensaciéns organolépticas coa calidade S SI PROBA ESCRITA
sua calidade. da materia prima.

= CA3.2 - Identificouse a influencia do sistema de elaboracién nas S Sl PROBA ESCRITA
caracteristicas sensoriais do produto.

= CA3.4 - Identificouse a influencia das condicions de conservacion na S SI PROBA ESCRITA
calidade.

" CA3.5 - Valorouse a calidade organoléptica do vifio e a sta evolucion S Sl PROBA ESCRITA
no tempo.

- CA3.6 - Identificdronse os protocolos de cata segundo o tipo de S N PROBA ESCRITA
produto.

- CA3.7 - Valorouse a concordancia entre as caracteristicas S S| PROBA ESCRITA
organolépticas apreciadas e o tipo de produto catado.

" CA3.8 - Valorouse a relacién entre a calidade e o prezo do produto. S S| PROBA ESCRITA
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Unidade didactica

Orixe, historia e valor social do vifio

Resultado de aprendizaxe

Criterio de avaliacion

Imprescindible

Desenvolveras

Instrumento de avaliacion

(si, non) e neste curso
(si, non)
RAS - Identifica o valor sociocultural do vifio en relacién coa CAS.1 - Analizouse a evolucién da vide e o vifio a través da historia, N N PROBA ESCRITA
historia, o impacto social, a sua influencia na satide e o enoturismo. a sUa orixe, 0 seu comercio e a importancia nas etapas histdricas.
CA5.2 - Valorouse a repercusion da viticultura no desenvolvemento S SI PROBA ESCRITA
rural e no mantemento do medio.
CAS.3 - Recofiecéronse as adegas mdis importantes de cada rexion. S S PROBA ESCRITA
CA5.4 - Identificouse a influencia das adegas no prestixio das SI Sl PROBA ESCRITA
rexions produtoras.
CAbG.5 - Recofieceuse o enoturismo como valor engadido para as S SI PROBA ESCRITA
adegas e os seus contornos.
CAb5.6 - Identificdronse os criterios establecidos na maridaxe dos S SI PROBA ESCRITA
vifios e dos alimentos.
CAb5.7 - Recofiecéronse os efectos para a salide do consumo de vifio S SI PROBA ESCRITA

e outros produtos derivados.
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidn positiva e os criterios de cualificacion

thCIB

- Identificar os materiais utilizados na cata. Sala de cata. Instalaciéns. Condicidons ambientais. Fichas de cata. Vocabulario.
- Analizar a influencia da forma e do tamafio da copa nas percepcidns sensoriais.

- Valorar a influencia da temperatura de servizo do vifio na apreciacidn das suas caracteristicas.

- Recofiecer cando e como se debe decantar un vifio.

- Identificar os tipos de cata: analitica, de apreciacion e clasificacion, e de analise gustativa descritiva.

- Recofiecer o vocabulario técnico que describe as sensacidns organolépticas.

- Identificar as fichas de cata.

- Identificar os métodos e os instrumentos para o adestramento sensorial.

- Identificar as substancias do vifio que inciden nos érganos sensoriais.

- Recofiecer os sabores fundamentais, as zonas de impacto, e os equilibrios e reforzos entre eles.

- Analizar os limiares de percepcion dos aromas e dos sabores, asi como a sua influencia na degustacion.

- Describir a metodoloxia precisa da degustacion.

- Identificar como realizar a analise visual do produto (limpidez, tipo de cor, matiz, etc.).

- Identificar como realizar un recofiecemento das sensacidns olfactivas, unha apreciacién das sensaciéns gustativas
- Identificar como realizar unha valoracién global do conxunto de sensacidns, e apreciouse o seu equilibrio.

- Identificar como relacionar as sensacidns organolépticas coa calidade da materia prima.

- Recoriecer os defectos organolépticos orixinados durante o proceso produtivo.

- Identificar a influencia das condicions de conservacion na calidade.

- Analizar as caracteristicas vitivinicolas das rexidns produtoras.

- Analizar as variedades e as técnicas propias de elaboracion de cada rexidn.

- Caracterizar a tipicidade do vifio que se relaciona cunha area xeografica, rexion, denominacién de orixe, etc.
- Identificar os atributos varietais

- Recofiecer os matices organolépticos orixinados polas técnicas singulares de elaboracion.

- Identificar as denominacidns de orixe de Espafia.

CUALIFICACION FINAL:
Para acadar a avaliacion positiva do mdédulo, o alumno tera que ter superadas a primeira e segunda avaliacidns.

A cualificacion do mdédulo sera a media das duas primeiras avaliacions no caso de que estean superadas. As actividades realizadas na terceira avaliacidn, avaliadas mediante probas
escritas consistentes en tarefas propostas sobre contidos tedricos das unidades correspondentes, teranse en conta para subir a nota final do médulo, e suporan como maximo un

aumento da nota final do curso de dous puntos.
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

Criterios de avaliacion imprescindibles (por cada unidade didactica)

jB|ICIB

Ne Unidade didactica
1 Introducién a cata. O vifio, a sala e os instrumentos da cata.
12 22 Resultado de aprendizaxe Criterio de avaliacion Instrumento de avaliacién
aval. | aval.
X = RA1- Prepara os materiais e as instalaciéns da cata tendo en conta a sta = CA1.1- Describironse as condiciéns ambientais e a sta influencia na cata. PROBA ESCRITA (tarefas e exame)
influencia na apreciacion das caracteristicas sensoriais.
- = CAL.2 - Describironse as instalacidns e os equipamentos da sala de cata. PROBA ESCRITA (tarefas e exame)
= = CA1.3- Analizouse a influencia da forma e o tamafio da copa de cata nas PROBA ESCRITA (tarefas e exame)
percepcidns sensoriais.
= = CAL.4-Valorouse a influencia da temperatura de servizo do vifio na PROBA ESCRITA (tarefas e exame)
apreciacion das suas caracteristicas.
" = CAL.5 - Recofieceuse cando e como se debe decantar un vifio. PROBA ESCRITA (tarefas e exame)
N2 Unidade didactica
2 Vocabulario na cata de vifios. Expresion da cata.
12 22 Resultado de aprendizaxe Criterio de avaliacion Instrumento de avaliacion
aval. | aval.
X = RA1- Prepara os materiais e as instalaciéns da cata tendo en conta a sua = CAL.6 - Identificdronse os tipos de cata: analitica, de apreciacion e PROBA ESCRITA (tarefas e exame)
influencia na apreciacion das caracteristicas sensoriais. clasificacion, e de andlise gustativa descritiva.
. = CA1.7 - Recofieceuse o vocabulario técnico que describe as sensaciéns PROBA ESCRITA (tarefas e exame)
organolépticas.
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- = CA1.8 - Identificaronse as fichas de cata. PROBA ESCRITA (tarefas e exame)
- = CA1.9 - Describironse os métodos e os instrumentos para o adestramento PROBA ESCRITA (tarefas e exame)
sensorial.
N2 Unidade didactica
3 Os sentidos utilizados na cata.
12 22 Resultado de aprendizaxe Criterio de avaliacion Instrumento de avaliacién
aval. | aval.
X |= RA2- Recofiece as caracteristicas sensoriais dos produtos mediante a analise | *= CA2.1 - Describironse os sentidos utilizados na degustacién e o seu PROBA ESCRITA (tarefas e exame)
das fases da degustacion. funcionamento.
= = CA2.2 - Identificaronse as substancias do vifio que inciden nos érganos PROBA ESCRITA (tarefas e exame)
sensoriais.
= = CA2.3 - Recofiecéronse os sabores fundamentais, as zonas de impacto, e os PROBA ESCRITA (tarefas e exame)

equilibrios e reforzos entre eles.

= = CA2.4 - Analizéronse os limiares de percepcion dos aromas e dos sabores, asi PROBA ESCRITA (tarefas e exame)
como a sua influencia na degustacion.

= = CA2.5 - Describiuse a metodoloxia precisa da degustacién. PROBA ESCRITA (tarefas e exame)

= = CA2.6 - Realizouse a analise visual do produto (limpidez, tipo de cor, matiz, PROBA ESCRITA (tarefas e exame)
etc.).

= = CA2.7 - Realizouse un recofiecemento das sensacidns olfactivas. PROBA ESCRITA (tarefas e exame)

- = CA2.8 - Realizouse unha apreciacién das sensacidns gustativas. PROBA ESCRITA (tarefas e exame)

- " CA2.9 - Realizouse unha valoracién global do conxunto de sensaciéns, e PROBA ESCRITA (tarefas e exame)

apreciouse o seu equilibrio.
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= CA2.10 - Realizouse unha cuantificacion das sensaciéns organolépticas na
ficha de cata.

PROBA ESCRITA (tarefas e exame)

= RA3 - Cata produtos e relaciona as sensacidns organolépticas coa sua calidade.

= (CA3.1- Relaciondronse as sensacions organolépticas coa calidade da materia
prima.

PROBA ESCRITA (tarefas e exame)

caracteristicas especificas.

Ne Unidade didactica
5 Defectos do vifio.
12 22 Resultado de aprendizaxe Criterio de avaliacion Instrumento de avaliacién
aval. | aval
X |= RA3- Cata produtos e relaciona as sensacions organolépticas coa sta calidade. | = CA3.3 - Recofiecéronse os defectos organolépticos orixinados durante o PROBA ESCRITA (tarefas e exame)
proceso produtivo.
= = CA3.4 - Identificouse a influencia das condiciéns de conservacién na calidade. PROBA ESCRITA (tarefas e exame)
N2 Unidade didactica
6 Zonas viticolas . Denominacion de Orixe.
12 22 Resultado de aprendizaxe Criterio de avaliacion Instrumento de avaliacion
aval. | aval.
X = RA4 - Recofiece a orixe xeografica dos produtos e describe as stas = CA4.1- Analizéronse as caracteristicas vitivinicolas das rexiéns produtoras. PROBA ESCRITA (tarefas e exame)

= CAA4.2 - Analizaronse as variedades e as técnicas propias de elaboracion de
cada rexion.

PROBA ESCRITA (tarefas e exame)

= CAA4.3 - Caracterizouse a tipicidade do vifio que se relaciona cunha area
xeogréfica, rexion, denominacion de orixe, etc.

PROBA ESCRITA (tarefas e exame)

= CA4.4 - |dentificaronse os atributos varietais.

PROBA ESCRITA (tarefas e exame)
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= = CA4.5 - Recofiecéronse os matices organolépticos orixinados polas técnicas PROBA ESCRITA (tarefas e exame)
singulares de elaboracién.

- = CA4.6 - Identificaronse as denominacidns de orixe de Espafia. PROBA ESCRITA (tarefas e exame)

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

O alumnado con algunha avaliacion suspensa deberd entregar as tarefas propostas, para cada unha das unidades diddcticas non superada, sobre os contidos teéricos das mesmas.
Serd obrigatorio a entrega de todas as tarefas de recuperacidn para poder obter unha cualificaciéon de 5 ou superior no médulo.

Ademais, debera realizar un exame por videoconferencia si non puidera ser de maneira presencial.

A nota obterase mediante a seguinte formula:

0,4 . (media das tarefas) + 0,6 . (nota do exame)

Nas tarefas farase media a partires de 3. Para ter en conta a nota do exame debera ser, polo menos, dun 3.

Para considerar que a/s avaliacidn/s esta/n superada/s, o alumnado, despois de aplicar a formula, debe acadar un 5. Unha vez obtido un 5, as fraccions

decimais superiores a medio punto, redondearanse por exceso.

Sancionarase coa cualificacion de cero cando se comprobe que o alumnado cometera calquera irregularidade ao realizar as probas porque copiara ou realizara condutas similares.

6.b) Procedemento para definir a proba de avaliacion extraordinaria para o alumnado con perda de dereito 4 avaliacion continua

Non existe alumnado con perda de dereito 4 avaliacién continua.

FONDO SOGIAL EUROPED
FSE inviste 1o feu futurs”

% Xacobeo 2021

UNION EUROPEA

Paxina 8 de 9



J"E"L XUNTA DF GALICIA ’ BI ICIB
M, ¢4 CONSELLERIA DE EDUCACION, UNIVERSIDADE

- E FORMACION PROFESIONAL

8. Medidas de atencion a diversidade

8.b) Medidas de reforzo educativo para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados

Farase un seguimento individualizado do alumnado e estableceranse medidas se procede, de forma coordinada co equipo docente e o Departamento de Orientacion.
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